Karakterisasi Fisikokimia Produk Makaroni Hasil Substitusi Tepung Sagu terhadap Tepung Terigu dengan Penambahan Protein dari Tepung Tempe by Husnal, Hayati
55 
 
 
 
 
DAFTAR PUSTAKA 
 
Anonim. 2006. Sagu Sebagai Bahan Pangan. eBookPangan.com. 27 hal. 
http://tekpan.unimus.ac.id [14 Mei 2014].  
______. 2014. http://www.google.com/search?q=tanaman+sagu+dan+tanaman+ 
aren [14 Mei 2014]. 
______. 2014. Jenis-Jenis Pasta Produk La Fonte. http://www.indofood.com [25 
Januari 2015]. 
______. 2015. http://static.republika.co.id/uploads/images/inpicture_slide/aneka-
pasta-_130319172405-804.jpg [25 Januari 2015]. 
AOAC. 1995. Official Methods of Analysis. Association of Official Analytical 
Chemistry. 
[APTINDO] Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia. 2013. Overview 
Industri Tepung Terigu Nasional Indonesia. Jakarta, 14 Maret 2013. 
http://www.aptindo.or.id [27 Oktober 2014]. 
Astawan, M. 2003. Membuat Mi dan Bihun. Penebar Swadaya. Jakarta. 72 hal. 
Azima, F. dan Zuminiati. 1994. Pengaruh Komposisi Tepung Campuran Terhadap 
Karakteristik Biskuit yang Dihasilkan. Jurnal Penelitian Andalas 13: 15-
26.  
Bastian, F., Ishak, E., Tawali, A. B., dan Bilang, M. 2013. Daya Terima dan 
Kandungan Zat Gizi Formula Tepung Tempe dengan Penambahan Semi 
Refined Carrageenan (SRC) dan Bubuk Kakao. Jurnal Aplikasi Teknologi 
Pangan. Vol. 2 No. 1 Th. 2013. Hal 5-8. http://www.journal.ift.or.id [28 
Oktober 2014]. 
[BSN] Badan Standardisasi Nasional. 1995. SNI 01-3777-1995. Makaroni. 6 hal. 
http://pustan.bpkimi.kemenperin.go.id [24 Oktober 2014]. 
[BSN] Badan Standardisasi Nasional. 2008. SNI 3729:2008. Tepung Sagu. 34 hal. 
http://pustan.bpkimi.kemenperin.go.id [14 Mei 2014]. 
[PUSIDO BSN] Pusat Informasi dan Dokumentasi Badan Standardisasi Nasional. 
2012. Tempe: Persembahan Indonesia Untuk Dunia. Badan Standardisasi 
Nasional. Jakarta. 17 hal. http://www.bsn.go.id [28 Oktober 2014]. 
Direktorat Jenderal Perkebunan. 2011. Statistik Perkebunan 2009-2011, Tanaman 
Tahunan: Aren, Kelapa Deres, Nipah, Siwalan, Jarak Pagar, Kapuk, 
56 
 
 
 
 
Kemiri dan Sagu. Jakarta. Kementrian Pertanian, Direktorat Jenderal 
Perkebunan. p.135  
Fardiaz, S. 1993. Analisis Mikrobiologi Pangan. PT Raja Grafindo Persada. 
Jakarta. 200 hal. 
[FDA] Food and Drug Administration, HHS. 1977. FDA 42 FR 14409: Part 139-
Macaroni and Noodle Products. CFR-2011-title21-vol2-part139: 451-461. 
http://www.gpo.gov [24 Oktober 2014].   
Flach, M. 1983. The Sago Palm: Domestication, Exploitation and Products. 
F.A.O Palm. Production and Protection Paper. FAO of the United 
Nations, Rome. 85 pp. 
Gardjito, M., Djuwardi, A. dan Harmayanti, E. 2013. Pangan Nusantara, 
Karakteristik dan Prospek untuk Percepatan Diversifikasi Pangan. 
Kencana. Jakarta. 558 hal. 
Ginting, S., Ginting, P dan Limbong, L. N. 2013. Pengaruh Perbandingan Tepung 
Talas dengan Tepung Tempe dan Konsentrasi Baking Soda terhadap Mutu 
Kerupuk Talas. Jurnal Rekayasa Pangan dan Pertanian. Vol. I No. 4 Th. 
2013. Hal 29-38. http://jurnal.usu.ac.id [25 Januari 2015]. 
Gopalakrishnan, J., Menon, R., Padmaja, G., Sajeev, M. S. and Moorthy, S. N. 
2011. Nutritional and Functional Characteristics of Protein-Fortified Pasta 
from Sweet Potato. Food and Nutrition. 2011. 2: 944-955. 
http://www.SciRP.org/journal/fins [13 Februari 2015]. 
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